RUTA DE TRANSFORMACION X

EXPONENCIAL

Arranca el 30 de octubre - 21 cupos
Inversion desde USD 2.497

Transforma tu restaurante en 8 semanas

02 21 45 28

DIAS HRS MIN SEG

Aplicar a mi cupo -

Checklists

Como funciona una cocina oculta
en restaurantes: mito vs realidad

c Por Diego F. Parra - Actualizado 2026-10-26 - Dark Kitchens y Foodtech

MASTERESTAURANT °® Checklist

Cémo funciona una cocina oculta en
restaurantes: mito vs realidad

Método probado en +8.400 restaurantes - 43 paises restaurantecercademi.co

www.masterestaurant.com - Documento - Como funciona una cocina oculta en restaurantes: mito vs realidad Pag. 1 de 13


https://www.masterestaurant.com/exponencial/?utm_source=restaurantecercademi&utm_medium=banner&utm_campaign=exponencial-2026-10
https://restaurantecercademi.co/autor-diego-f-parra.html

VEREDICTO RAPIDO

Veredicto: Una cocina oculta funciona si controlas la unit economics de delivery (food
cost <32%, tiempo de preparacion <18 min, ticket promedio 2USD 18) y aplicas un
checklist operativo que te obligue a medir diariamente los cinco puntos criticos. Sin eso,
es dinero quemado. Con la operativa clara, el modelo escala.

Checklist Checklist verificable con criterio de “hecho” medible por item - 20 min de lectura - 2026-10-26

Una cocina oculta o dark kitchen no es magia: es un modelo operativo donde la venta 100% va por
agregadores (Rappi, Uber Eats, DiDi) o por tu propio canal digital. Restaurante Cercademi vive del SEO local y
de que la gente te encuentra en Google Maps; una dark kitchen invierte eso: creas demanda EN Rappi, la
gente no ve tu local fisico, solo tu marca.

El mito: «abrimos una dark kitchen y los pedidos llueven». La realidad: tienes que posicionarte en cada
agregador (ratings, velocidad, frecuencia), mantener margenes en un canal que te come 25-35% de comision, y
coordinar una cocina sin el ritmo natural de un salon. Diego F. Parra ve esto en auditorias: un 62% de dark
kitchens quebradas comparten tres errores: no midieron unit economics ANTES de abrir, dejaron que los
agregadores dictaran la carta (perder control de costos), y trataron la operativa de kitchen como «lo mismo que
un restaurante pero sin meseros».

COMPARACION LADO A LADO

Cémo funciona una cocina oculta: comparacion lado a lado

Inversion inicial

Comision agregador

Control de marca

Tiempo de preparacion exigido

Food cost viables
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COCINA OCULTA (DARK KITCHEN)

X USD 8.000-15.000 (cocina basica,
sin salén, sin estacionamiento)

X  25-35% del ticket por cada pedido

X Limitado: el agregador es tu vidriera;
ratings y posicionamiento EN la app

X 13-18 min maximo (la app promete
entrega 30—40 min; el cliente cancela si
espera)

X =32% (porque comision + delivery =
35-40% de gasto fijo; no hay margen

para sorpresas)

RESTAURANTE FiSICO CON
DELIVERY

v USD 40.000-80.000 (alquiler
mueble, obra, licencia de salon)

v" Mismo costo si delivery es
adicional; pero la venta local (salén)
es margen puro

v' Total: tu controlas la experiencia
fisica, la narrativa del menu, el
branding

v 18-25 min en salon; delivery
toma mas tiempo por logistica

v £28% en salon (margen de
50%+); £32% en delivery si anades

venta de saléon
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COCINA OCULTA (DARK KITCHEN) RESTAURANTE FiSICO CON

DELIVERY
Escalabilidad X  Horizonte real: USD 8.000— v Horizonte real: USD 15.000—
12.000/mes en el primer afio; después 25.000/mes en el primer afio; puede
crece o estanca por techo de operativa crecer hasta 3 turnos
Llévalo a tu restaurante: Programa 0.1: intervencion estratégica para restaurantes —

Una cocina oculta funciona si controlas la unit economics de delivery

Una dark kitchen no es magia: es un modelo operativo donde vendes 100% por agregadores (Rappi, Uber Eats,
DiDi) o canal digital propio. Eso significa que la comision del agregador se come 25-35% de tu venta bruta, se-
gun datos de Banco Mundial / SME Finance 2024, y tu margen neto es 65-75% del ticket. Entonces, si tu comi-
da cuesta USD 20 en Rappi, tu entrada real son USD 13-15; la diferencia la guarda Rappi. El quiebre esta aqui:
una dark kitchen funciona solo si tu food cost esta <32%, tu tiempo de preparacion es €18 minutos por pedido
(o el rating baja), y tu ticket promedio esta 2USD 18. Sin esos tres numeros medidos ANTES de abrir, arrendar
un local de 40 metros cuadrados, instalar cocina y montar marca digital es dinero quemado. Diego F. Parra ve
esto en auditorias: 62% de dark kitchens quebradas comparten un error — nunca midieron unit economics an-
tes de abrir. Simplemente abrieron confiando en que los pedidos llegarian.

El mito de 'abrimos y los pedidos llueven' contra
la realidad de posicionamiento en agregadores

El mito dice: abres una dark kitchen en Rappi y la demanda es automatica. La realidad es que Rappi, Uber Eats
y DiDi son buscadores — tienen algoritmos de ranking igual que Google. Tu marca sale arriba si tienes ratings
altos (24,5 estrellas), velocidad consistente (entregas a tiempo) y frecuencia de pedidos (mientras mas vendes,
mas visible eres). Una marca nueva en Rappi comienza en la posicion 80 a 120 en busquedas de su categoria;
tarda 6-8 semanas en llegar a las primeras 20 si todo esta bien. Eso significa que en las primeras 4 semanas
NO hay volumen suficiente para amortizar costos fijos.

El mito de 'abrimos y los pedidos llueven' contra la realidad

de posicionamiento en agregadores — en la practica

Segun datos de Paytronix Loyalty Report 2024, un restaurante new entry en canal delivery pierde dinero las pri-
meras 4-6 semanas siempre. Si tu margen es pequefio (porque food cost esta 35-38%, que es lo que vemos en
dark kitchens mal disefiadas), esas 4-6 semanas de pérdida se convierten en una cifra que no se recupera.
Masterestaurant aplica un escenario: si tu food cost es 32%, caja fuerte y ticket 2USD 20, recuperas break-even
en semana 8-10. Si es 38%, nunca lo recuperas — el agregador gana, tu no.

¢Como una comision del agregador se come el margen que guardabas en un salén fisico?
Un restaurante fisica con salén tiene dos flujos de dinero: comidas en el salén (100% ingreso, caja di-

recta) y delivery con comision (75-80% ingreso).

El promedio pesa mas al salén, asi que el margen real es 80-85% de la venta. Una dark kitchen es 100% comi-
sion: cada pedido son 65-75 centavos de dolar por dolar de venta. Pero hay un segundo efecto: en un salén, el
cliente promedio come USD 25-30 porque la experiencia (ambiente, atencion, bebidas) lo anima a gastar mas;
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en delivery, el cliente promedio es USD 15-18 porque es un pedido sin ritmo social.

¢ Como una comisién del agregador se come el margen
que guardabas en un salén fisico — en la practica?

Entonces una dark kitchen tiene ticket MENOR y comision MAYOR. Resultado:

una comida de USD 20 en saléon deja un margen mayor que la misma comida vendida por delivery a USD 20,
una vez descontada la comision de hasta 27-30% que pagan los restaurantes independientes en Uber Eats,
segun elLogii. Ese diferencial es el riesgo de la dark kitchen. Si no controlas food cost a hierro (£32%), ese
margen de 12,5% se convierte en 7-8% neto, y un restaurante que vive de margenes de 7-8% quiebra con un
mes malo.

El top 5 que casi todos fallan en una dark kitchen — y lo que cuesta cada error

Primer error: food cost 235% — costo mensual directo: si vendes USD 50.000 en Rappi, pierdes USD 1.500-
2.000 extra por mes solo en esa brecha (50K x 2-4% x 75% comision). Segundo error: tiempo de preparacion
>20 minutos por pedido — impacto indirecto: 15-20% menos de pedidos porque el rating baja de 4,7 a 4,2 (Har-
vard Business School / Michael Luca, Reviews, Reputation, Revenue 2012: cada estrella menos = -5 a -9% de
ingresos). Tercero: no medir ticket promedio diariamente — no detectas que bajo de USD 20 a USD 16 hasta
que es tarde (costo: USD 2.000/mes en volumen stagnado).

El top 5 que casi todos fallan en una dark kitchen
—y lo que cuesta cada error — en la practica

Cuarto: no cerrar operaciones cada turno (inventario, comidas de staff, mermas) — fugas invisibles de 1-2% de
costo de ventas, o USD 500-1.000/mes. Quinto: no tener un SLA claro con el agregador sobre entregas a tiem-
po — ratings bajan, comisiéon sube en algoritmo, o te sacan de posicion — costo acumulado: USD 3.000-
5.000/mes en pérdida de visibilidad. Esos cinco agujeros juntos son USD 7.000-10.000 mensuales quemados
sin razon visible. Masterestaurant lo mide con granularidad: identifica cada una en 2-3 semanas si tienes
los datos.

Implementacion de la checklist diaria: quién hace qué, cuando y cuanto tiempo

La rutina no compite con la cocina. Jefe de Cocina: cierre de costo por turno cada fin de shift — registra ingre-
dientes entrada/salida, calcula food cost turno X turno, 15 minutos con app o hoja de calculo. Registra TAM-
BIEN comidas de staff (bebidas, snacks), firmadas. Gerente: revisién de ratings y tiempos de entrega cada ma-
fana antes de abrir — 10 minutos, revisar en Rappi/Uber si el promedio esta 24,5 estrellas y tiempos <20 min
(si bajo, investiga qué turno o qué tipo de pedido es lento).

Implementacién de la checklist diaria: quién hace

qué, cuando y cuanto tiempo — en la practica

Ticket promedio: verificar en dashboard de agregador que no bajé mas de 5% respecto a la semana anterior.
Dueno: analisis de unit economics cada lunes — 20 minutos, célculo simple: (ventas x 75%) — (food cost en di-
nero) — (arriendo + servicios + nomina prorrata) = ganancia neta por dia. Si la ganancia neta esta <USD 50/dia,
hay problema. Auditoria de costos: cada viernes, pesaje spot de 2-3 ingredientes finales para validar que food
cost real coincida con registrado. Esto suma 60 minutos semanales distribuidos. Al mes 1, tienes visibilidad to-
tal; al mes 2, sabes si quiebras o no; al mes 3, tienes margenes estables.
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Auditoria: evidencia medible de que la checklist de cocina oculta se cumple

La evidencia por item. Food cost: hoja de cierre turno X turno con entrada de ingredientes (cantidad, costo uni-
tario), salida (cantidad usada), merma (peso, responsable, firma). Se audita semanal: ;existe la hoja? ;Estan
todas las casillas llenas? Ticket promedio: screenshot del dashboard de Rappi/Uber mostrando promedio de
venta Ultima semana, archivado cada lunes. Si bajo, investigar qué paso. Tiempos de entrega: reporte del agre-
gador con tiempo promedio por turno; si esta >22 minutos en algun turno, auditar ese turno (jcuanto espera la
cocina?) 22 pedidos. Ratings: screenshot del perfil de marca en agregador (estrellas, niumero de reviews) cada
lunes; si bajd, conversar con equipo sobre qué pedido tenia queja.

Auditoria: evidencia medible de que la checklist de cocina oculta se cumple — en la practica

Comidas de staff: registro con nombre, cantidad, firma de aprobacion diaria; mensual, dividir total de comidas
entre dias operados — no debe exceder 1 comida por persona por dia en promedio (si hay 6 cocineros y 25 co-
midas registradas en 25 dias, eso es 1 por dia OK; si hay 40, hay abuso). Unit economics: calculo semanal de
(ventas netas - costo comida — costo fijo prorrata). Auditoria formal cada mes: 20 minutos, duefio revisa que
TODOS los items tengan evidencia y que numeros cuadren. Sin disciplina, es imposible saber si quiebras o si
fuiste saboteado por costos invisibles.

La diferencia entre 'muchos pedidos’ y 'pedidos
rentables' — el error que destruye dark kitchens

Error clasico: piensas que lo que importa es volumen. Abres una dark kitchen, los primeros 30 dias vendes USD
10.000, y celebras. Pero esos USD 10.000 con food cost 36% vy tickets de USD 16 generan una ganancia de
USD 1.600 netos — mientras que tu arriendo, servicios y nomina prorrata suman USD 3.000/mes. Llevas USD
1.400 de pérdida. Asi entra el error: aceleras para vender mas, bajas precios (tickets bajan a USD 14), o au-
mentas porciones (food cost sube a 38%). Tres meses después, quiebras. La realidad: si cada pedido no es
rentable, no hay volumen que lo arregle.

La diferencia entre 'muchos pedidos’ y 'pedidos rentables’

— el error que destruye dark kitchens — en la practica

Esto es lo contrario a un salén, donde el volumen compensa margenes bajos — porque tienes ingresos de be-
bidas y retencion de cliente. Una dark kitchen es transaccional pura: comida, entrega, punto. Diego F. Parra lo
dice asi: una dark kitchen con pedidos rentables (food cost 32%, ticket USD 20, margen 12% neto) puede vivir
con 1.200 pedidos/mes; una con pedidos muertos (food cost 36%, ticket USD 15, margen 4%) necesita 3.000
pedidos/mes — y tres veces mas complejidad operativa para lo mismo o menos ganancia. La checklist existe
para que NO confundas velocidad con viabilidad.

Ciclo de inicio: qué esperar en semanas 1-6 cuando implementas la checklist

Semana 1-2: descubrimiento incomodo. Jefe de cocina comienza a cerrar costos y descubre que el food cost
real es 36%, no el 32% que esperaba — hay 4 puntos de brecha en comidas de staff no registradas, porciona-
do inconsistente, y merma de verduras sin control. Semana 2-3: ratings comienzan a bajar de 4,8 a 4,5 porque
algunos turcos son lentos (>22 min) — investigas y encuentras que falta un cocinero en ciertas horas. Semana
3-4: auditoria de ticket promedio muestra que bajé de USD 20 a USD 18 — cliente buscando ofertas, no
top-ups.
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Ciclo de inicio: qué esperar en semanas 1-

6 cuando implementas la checklist — en la practica

Semana 4-5: se implementan correcciones — afiades jefe de cocina en horario critico, cierras la merma de ver-
duras, limitas comidas de staff, subes precios USD 2. Semana 5-6: numeros se estabilizan: food cost baja a
32%, tiempo promedio a 18 min, ticket sube a USD 19, ratings sube a 4,6. Unit economics: ahora vales USD
1.500 ganancia en USD 8.000 venta — todavia no cubres costos fijos, pero la trayectoria es correcta. A semana
8-10, si volumen crece 20% (porque algoritmo de Rappi te sube por ratings), cubres costos fijos y comienzas a
ganar. Sin checklist, las semanas 1-6 son de negacion; con ella, son de correccion acelerada.

Veredicto: una cocina oculta funciona si la controlas; sin control, es dinero quemado

Una dark kitchen es viable si y solo si aplicas THREE reglas de hierro ANTES de firmar el arriendo. Uno: food
cost <32% verificado en pilot de 2-3 semanas con recetas reales. Dos: tiempo de preparacion <18 minutos en
condiciones normales, medido turno a turno. Tres: ticket promedio 2USD 18 en el mercado donde operas
(varia por ciudad y categoria). Si esos tres numeros cierran, la dark kitchen es rentable — necesitas volumen
de 1.500-2.000 pedidos/mes para cubrir costos fijos, y eso es alcanzable en 4-6 meses con posicionamiento
en agregadores.

Veredicto: una cocina oculta funciona si la controlas;

sin control, es dinero quemado — en la practica

Si alguno falla, arrendar cocina es un error. Masterestaurant aplica una checklist de 5 items (food cost diario,
ticket promedio, tiempos, ratings, comidas de staff) y la audita cada semana en los primeros 90 dias — eso
basta para saber en semana 4 si vas a quebrar o no. Sin esa disciplina, te enteras en mes 6 cuando el dinero
se agoto. Diego F. Parra lo sumariza: la diferencia entre una dark kitchen exitosa y una quebrada no esta en el
concepto, esta en si MIDES la unit economics o cierras los 0jos.

;Doénde esta el mito?

La dark kitchen parece barata porque no ves el salén; pero la comision del agregador te come el mar-
gen que el salén habria guardado.

Una comida de USD 20 en Rappi = USD 13 netos para ti; en un salén fisico, son USD 20 completos. El diferen-
cial es el ticket promedio: en dark kitchen, tu promedio baja porque solo accedes al delivery; en restaurante fisi-
co, el salén atrae trafico local que pide mas o repite. La operativa de una dark kitchen es MAS rigida, no menos.
Tienes que cumplir tiempos de entrega estrictos (si prometes 35 min, ese es tu SLA; una comida que entra a las
10:15 y sale a las 10:40 mata tu rating).

¢Donde esta el mito — en la practica?

En un salon, el cliente espera 20 min sin problema si se distrae conversando. El «sin trabajo de salon»
es una trampa. Cambias meseros por logistica:

coordinas con cada agregador, manejas pedidos concurrentes de tres plataformas, resuelves reclamaciones de
clientes que no ves. El estrés es el mismo, solo que disperso. El posicionamiento en dark kitchen depende
100% de algoritmos que no controlas. Si Rappi baja tu ranking porque un cliente borracho calificd 1 estrella un
pedido que el delivery mojod, tu no tienes voz. En un salén, un cliente insatisfecho es una conversacion; en la
app, es datos que algo que te entierra sin apelacion.

PUNTO POR PUNTO
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Dark kitchen vs. restaurante fisico: el punto de equilibrio

INVERSION INICIAL

A - COCINA OCULTA (DARK KITCHEN) Dark B - MASTERESTAURANT Restaurante

kitchen: USD 8.000-15.000 fisico: USD 40.000-80.000

Veredicto: La dark kitchen gana en entrada. Pero pierde en upside: el restaurante fisico escala a
3 turnos; la dark kitchen tiene techo de operativa en kitchen.

MARGEN NETO OPERATIVO (MES 1-3)

A - COCINA OCULTA (DARK KITCHEN) Dark B - MASTERESTAURANT Restaurante

kitchen bien operada: 15-22% fisico: 25-35%

Veredicto: El restaurante fisico tiene mejor margen de inicio si controla food cost. Pero la dark
kitchen acelera cuando optimiza ticket.

DEPENDENCIA DE ALGORITMOS EXTERNOS

A - COCINA OCULTA (DARK KITCHEN) Dark B - MASTERESTAURANT Restaurante
kitchen: 100% de la venta depende del fisico: mezcla trafico local, word of mouth,
ranking de Rappi/Uber reviews

Veredicto: El restaurante fisico es menos vulnerable a cambios de algoritmo. Pero la dark
kitchen escala mas rapido si el algoritmo te favorece.
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FACILIDAD DE CIERRE O PIVOT

A - COCINA OCULTA (DARK KITCHEN) Dark B - MASTERESTAURANT Restaurante
kitchen: cierra en 2 semanas, recuperas fisico: contrato de renta, equipo fijo, cierre
equipo lento

Veredicto: Si la dark kitchen no funciona, sales barato. Si el restaurante falla, te cuesta.

COMPARACION LADO A LADO

Dark Kitchen (100% delivery)

X «Bajo costo inicial»
X «Sin trabajo de salén»

X «Margen garantizado si copias recetas de éxito»

Restaurante fisico + delivery

v «Mas inversion inicial»
v «Pero dos fuentes de ingreso»

v «Y control real de marca»

LAS CIFRAS QUE IMPORTAN

Numeros reales de dark kitchens

72060

MILLONES

Mercado global de ghost kitchens (cocinas ocultas)

65 %

Operadores de servicio limitado con delivery
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75000

-200.000 USD

Inversion inicial de una ghost kitchen

75000 0uso0

Inversién inicial maxima para
montar una ghost kitchen

Mas del 70

Ghost kitchens que operan

con plataformas de terceros

45 %

Operadores sin suficiente personal para la demanda

CASO ILUSTRATIVO (COMPUESTO)

“Abrimos una dark kitchen con USD 12.000, copiamos las recetas de un restaurante que vimos en
Instagram, y en tres semanas estabamos rojos. No medimos nada: la comida costaba 38%, la comision
era 30%, y los clientes pedian lo mas barato. Perdiamos USD 200 por semana. Hasta que Diego nos hizo
mirar los numeros de verdad: el ticket promedio era USD 14; necesitabamos USD 22 minimo para que la
operativa funcione con esos costos. Pasamos a un modelo de ‘platos fuertes' con margen, subimos el
ticket a USD 19 en dos meses, bajamos food cost a 29%, y ahora estamos en verde. Pero sin el checklist
diario de unit economics, seguimos ciegos.”

— Gerente de operaciones, dark kitchen en Lima (restaurante de 18 meses, actualmente
rentable)

Caso compuesto con fines ilustrativos: los nombres y las cifras del caso no describen un negocio real ni
son datos del sector.

COMO APLICARLO EN TU RESTAURANTE
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Checklist operativo de dark kitchen (diario + semanal + mensual)

@ DIARIO — Controla estos 5 puntos cada cierre
1. Ticket promedio (USD): suma el total de ventas del dia, divide por numero de érdenes.
Objetivo: 2USD 18. Si baja de 15, revisar carta y eliminar items de bajo margen. Responsable:
Gerente de turno. 2. Comisién pagada al agregador (%): suma comisiones del dia, divide por
ventas brutas. Objetivo: <32% (incluyendo impuestos locales). Si sube de 35%, algo esta roto
en tu mix de platos. Responsable: Duefio o finance. 3. Tiempo promedio de preparacion (min):
toma los ultimos 20 pedidos, mide desde que el kitchen recibe la orden hasta que sale
despachada. Objetivo: <16 min. Si sube a 20+ min, pierdes ratings en la app. Responsable:
Jefe de cocina. 4. Cancelaciones (% del total de 6rdenes): 6rdenes canceladas por el cliente /
total de 6rdenes del dia. Objetivo: <5%. Si sube a 8%+, es sefial de que no entregas tiempo o
calidad. Responsable: Dueno. 5. Rating en la app (promedio de las ultimas 7 dias): revisa
Rappi/Uber Eats cada mafiana. Objetivo: 24,6. Si baja a 4,2, pause todas las promociones y
enfoque en calidad. Responsable: Community manager o gerente.

@ SEMANAL — Audita la operativa y el posicionamiento
6. Analisis de recetas: elige los 5 platos top (por volumen de érdenes) y recalcula su food cost
real. Objetivo: cada uno <30%. Si uno subié a 35%, ajusta porciones, proveedores o elimina.
Responsable: Chef + gerente. 7. Cumplimiento de SLA (tiempo de entrega): en Rappi, puedes
ver si cumples o no tu ventana de promesa (ej. «30—40 min»). Objetivo: 295% de 6rdenes en
tiempo. Si baja a 88%, la app te penaliza en posicionamiento. Responsable: Gerente de
operaciones. 8. Mix de productos (% de ventas por categoria): analiza qué vende mas:
burgers, pizzas, ensaladas. Objetivo: los top 3 platos representan 40%+ de ventas
(concentracion de recipes que controlas bien). Si la venta esta muy dispersa, estas gastando
en insumos variados y perdiendo eficiencia de cocina. Responsable: Gerente. 9. Resefias
negativas: lee todas las resefas de 1-3 estrellas de la semana anterior. s Tema recurrente?
(retraso, comida fria, error de orden). Objetivo: <15% de érdenes con calificacién <4 estrellas.
Responsable: Duefio + chef. 10. Comparativa con competencia en tu zona: abre Rappi/Uber,
busca dark kitchens de tu tipo (burgers, comida rapida) EN TU ZONA. Anota: su ticket
promedio visible, su rating, cantidad de resenas recientes, si estan «activos» o «inactivos».
Objetivo: estar en el top 3 de tu tipo por rating en tu zona. Responsable: Duefio.

www.masterestaurant.com - Documento - Cémo funciona una cocina oculta en restaurantes: mito vs realidad Péag. 10 de 13


https://www.masterestaurant.com/dark/

@ MENSUAL — Realinea la operativa y presupuesto
11. Unit economics completo: suma ingresos brutos, resta comision del agregador, resta
COGS (food cost real), resta renta/servicios/ndmina. Resultado = margen neto operativo.
Objetivo: >18% (antes de impuestos y otros gastos). Si esta en 10%, hay un cuello de botella
(comision alta, food cost alto, ticket bajo, gasto fijo alto). Responsable: Dueno + contador. 12.
Andlisis A/B de la semana: si introdujiste un nuevo plato o cambié la foto de tapa en la app,
mide: vendié mas o menos que la semana anterior? ¢ Su ticket ticket promedio subi6?
Objetivo: solo escala lo que mueve ticket o margen. Responsable: Gerente + community. 13.
Rotacion de proveedores: revisita a 2—3 proveedores que no usas hace 3 meses. Objetivo:
asegurate de que no haya una alternativa mas barata sin sacrificar calidad. Responsable: Chef
+ duefio. 14. Revision de la carta en la app: ¢ sigue siendo legible en movil? 4 Las fotos siguen
siendo apetitosas? ¢Hay un CTA claro hacia tus platos de alto margen? Obijetivo: actualizar
fotos cada 3 meses, reordenar si algo pasé de moda. Responsable: Community manager. 15.
Plan del mes siguiente: basado en los numeros, ¢qué cambias? (precio, mix de platos,
publicidad en la app, horarios, nuevos platos). Escribe 3 experimentos pequefios para el
préoximo mes. Responsable: Duefio.

PREGUNTAS FRECUENTES

Preguntas que se hacen todos

¢ Delivery como funciona?

En una cocina oculta, el delivery funciona asi: el cliente pide por un agregador o por el canal digital propio, la
cocina prepara el pedido y un repartidor lo entrega. Por eso el modelo solo deja ganancia si mides a diario el
food cost, la velocidad de preparacion y el ticket promedio; con margenes flojos, la comision se come la utilidad.

¢Es verdad que una dark kitchen tiene menos costo operativo?

No es verdad. Ahorras en saldn, renta y meseros, pero pierdes mucho mas en comisiéon (25-35%). Una dark
kitchen es viable si tu food cost es MUCHO mas bajo (26—-28%) que un restaurante fisico (30—-32%), y tu ticket
promedio es MUCHO mas alto (USD 18—-22 vs USD 14—16 en comida rapida). Si no tienes una ventaja clara en
ambas dimensiones, la fisica gana por margen.

¢Puedo abrir una dark kitchen sin saber nada de delivery?

Técnicamente si. Operativamente no. El delivery no es un canal adicional: es tu TODO. Si no entiendes cémo
funciona el algoritmo de Rappi (velocidad de respuesta, rating, foto de portada), como se pagan las comisiones
(a veces incluyen impuestos, a veces no), o como gestionar multiples érdenes simultaneas de tres apps, vas a
perder dinero rapido. Gasta USD 500 en capacitacion especifica de dark kitchen ANTES de abirir.
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¢Cual es el ticket promedio minimo para que funcione?

USD 13-15 es sobrevivencia; USD 18+ es operativa sana. En USD 13—15, necesitas food cost <26% para
tener margen después de comision e impuestos. En USD 18+, toleras food cost de 30-32%. La mayoria de las
dark kitchens que colapsan tienen ticket de USD 10-12 y terminan en comision+food cost = 65% de ventas
antes de gastos fijos. Quebrada al mes.

¢ Es mejor mantener carta fisica ademas del QR/app de delivery?

Depende del modelo. Si tu dark kitchen es 100% delivery (sin espacio para comer), no necesitas carta fisica.
Pero si después quieres escalar a un restaurante fisico, mantener ambos (fisica + QR + delivery) es la mejor
estrategia: la carta fisica rige la experiencia en salon (ritmo, narrativa, venta sugerida); el QR/delivery es el
complemento (accesibilidad, actualizacién rapida de precios, analitica). JAMAS recomendamos eliminar la carta
fisica si la tienes.

¢ Como sé si mi dark kitchen va a quebrar antes de perder dinero real?

Las sefiales tempranas (en orden de criticidad): (1) ticket promedio que NO sube en 2 meses; (2) food cost que
sube sostenido (paso de 28% a 31% a 34%); (3) cancelaciones >7%; (4) rating que cae de 4,8 a 4,4 en menos
de un mes; (5) comisiones que suben (porque tuviste que aplicar cupones para atraer trafico). Si ves 3 de
estas, pivot inmediato o cierra. No esperes al mes 4.

DATOS Y FUENTES

Como funciona una cocina oculta: datos 2026 de fuentes oficiales

Benchmarks verificables de fuentes oficiales y no comerciales (gobierno, asociaciones de industria y market-
data), nunca competencia.

Dato Valor Fuente
Cuota de usuarios activos mensuales de iFood entre las Sensor Tower — Fragmented
. ) » 40 % de la cuota de )
apps de delivery de Latinoamérica, contexto de LatAm Food Delivery Market
» ) . MAU en LatAm . ]
concentracion que alimenta el algoritmo de las apps de (2024) Evolves Amidst Uber's Exit
delivery (2024, acumulado del afo) (2024)
. . . Sensor Tower — Fragmented
Cuota de usuarios activos mensuales de PedidosYa en las 19 % de la cuota de ]
. . . . i LatAm Food Delivery Market
apps de delivery de Latinoamérica, que determina cuantos MAU en LatAm . .
. . . Evolves Amidst Uber's Exit
clientes ve el algoritmo de las apps de delivery (2024) (2024)
(2024)
) . ) Sensor Tower — Fragmented
Cuota de iFood entre los usuarios activos mensuales de 89 % de la cuota de )
) ) . LatAm Food Delivery Market
apps de delivery en Brasil, mercado donde un solo MAU en Brasil . . .
. . . o Evolves Amidst Uber's Exit
algoritmo de app de delivery decide la visibilidad (2024) (2024)

(2024)
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Dato Valor Fuente

. ) ) Sensor Tower — Fragmented
Cuota de DiDi Food entre los usuarios activos mensuales 38 % de la cuota de ]
LatAm Food Delivery Market

Evolves Amidst Uber's Exit
(2024)

de apps de delivery en México, el mercado donde compiten MAU en México
los algoritmos de las apps de delivery (2024) (2024)

. . . Sensor Tower — Fragmented

Cuota de PedidosYa entre los usuarios activos mensuales 61 % de la cuota de i
] ] . . LatAm Food Delivery Market
de apps de delivery en Argentina, contexto de concentracion =~ MAU en Argentina

de las apps de delivery (2024) (2024)

Evolves Amidst Uber's Exit

(2024)
Cuota de Uber Eats entre los usuarios activos mensuales 7 % de la cuota de Sensor Tower — Fragmented
de apps de delivery en Latinoamérica tras su salida de MAU en LatAm LatAm Food Delivery Market
Brasil, ejemplo de como cambia el mapa donde operan los (2024), frente a 33 % Evolves Amidst Uber's Exit
algoritmos de las apps de delivery (2024) en 2020 (2024)
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